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Piaket fl^te er fl^te hvis struktur er blitt modifiaert 
ved innf^ring av celler av en gassfaae, i alminnelighet luft, 
som gir fl^ten tilstrekkelig stivhet til a bevare den fasong den 
har fatt- Det er faktisk ikke mulig a reprodusere piskeevnen 
hos fl0te. Videre har fl^te som har vaert frosset og tint opp 
igjen, i alminnelighet mistet evnen til a piskes opp, og dette 
er en alvorlig mangel fordi man altsa ikke kan lagre foraynin- 
ger av piskefl^te. Heller ikke kan kaker med pisket krem fry- 
sea, eftersom fl^ten mister sin stivhet ved den paf^lgende ti- 
ning og kremlaget bryter sammen under vekten av den overliggen- 
de kake. 
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Kremfl^te bestir av melkens fettinnhold. i konsentrert 
form, og den er en ol je-i-vann-emuls jon hvis vannfase er vannfa- 
sen i den melk som den er utskilt fra. En typiakmelk bestar av 

2.1 % tett, og en vannfase inneholdende 2,5 % kasein, 0,3 % s. 
laktoglobulin, 0,3 % cr-laktalbumin med spor av andre proteiner 
4.9 % laktose, 0,7 % minerals to ffer og 87,8 vektprosent av melken 
med vann, Kremflirfte inneholder fra 30 til 50 % fett, idet resten 
av fl^ten er melkens vannfase som inneholder de samme ingredienser 
i samme forhold. En typisk kremfl0te med 37 % fettinnhold har sa- 
ledes 1,6 % kasein, 0,2 % 6-laktoglobulin , 0,2 % annet protein, 

3.2 % laktose, 0,5 % mineraler og 57,3 % vann. 

Man har nu oppdaget at fl^tens innhold av kasein og 
laktoglobulin har en merkbar innflytelse pa dens strukturelle egen- 
skaper, og derfor ogsi pa dens piskeegenskaper, jiSyensynlig fordi 
disse proteiner adsorberes pk grenseflaten olje/vann, og kaseinet 
virker pa det S-laktoglobulin som er til atede pa slike grensef la- 
ter. Man antar at disse proteiners forskjellige overf latek jemiske 
karakteriatika svarer for denne oppf?Srsel. Man har funnet at hvis 
forholdet mellom 8 -laktoglobulin og kasein pa grenseflaten mellom 
vann og olje 0kes, si kan fljJtens piskeegenskaper forbedres. 

Ved en anvendelse av denne oppdagelse er det blitt fun- 
net at man kan fi kremfl0te med mere reproduserbare piskeegenska- 
per, hvis piskeevne ikke tapes ved frysing og tining. men som gir 
krem med en fasthet som er mere stabil overfor frysing og tining, 
hvis man innf^rer 0,01 - 0,5 vektprosent myse- 

protein, som vesentlig er B-laktoglobulin, og sa homogeniserer fl0- 
ten. Dette er saerlig overraskende fordi man har ment at homogeni- 
sering 0delegger piskeevnen i fersk fl0te. Det antas at det sale- 
des innf0rte myseprotein samarbeider med kaseinet om i forandre 
f listens strukturelle egenskaper. 

Det er tidligere i tysk patent 672 210 foreslitt i inn- 
f0re i finite kasein som er blitt utfelt fra melk med pektin, i det 
0yemed a gjenopprette eller preservere fl0tens piskeegenskaper. 
Det kreves mengder av ca. 20 % av tilsetningsstof fet av vekten av 
fl^ten. Forskjellige andre proteinholdige og karbohydratholdige 
substanser er ogsi blitt tilsatt for i forbedre flutes piskeegen- 
skaper - se Roadhouse og Henderson, "The Market-Milk Industry", 
1941, sidene 365-366 - blant hvilke er nevnt skummetmelkpulver som 
anvendes i en raengde av 6 vektprosent av fl^ten. Det er ogsi 
blitt foreslitt i det norske patent 107 892 4 forbedre piskeegen- 
skapene av fl0te rekonstituert fra skummetmelkpulver, sm0rfett og 
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et ayntetisk emulgeringsmiddel, ved inn faring av k jernemelkpulver 
i en mengde svarende til tiistedevaerende skununetmelkpulver. Ved 
disse freragangsmiter anvendes vesentlige raengder av kasein-innehol- 
dende substanser og forholdet mellom B-laktoglobulin og kasein i 
produktet er enten det samme eller mindre enn i det opprinneiige 
materiale- I motsetning til slike prosesser 0kes ved foreliggen- 
de oppfinnelse forholdet melloni B-iaktoglobulin og kasein, og meng- 
den av tilsatt protein aom kreves er meget liten- 

Den fl0te sora skal brukes^fc^r fortrinnsvis inneholde fra 
35 til 45 vektprosent fett. Det kan vaere en rekonstituert fl^te 
med samme bestanddeler aom fersk fl0te, men man foretrekker fersk 
£10te, dvs. fl0te som er produsert direkte ved separering av me Ik. 

Myse er den fraksjon av melken som fS.es nar man f jerner 
alt tett og hele kaseininnholdet , og myseprotein er det udenatu- 
rerte, vannoppl^selige protein som finnes i slik myse. Mysepro- 
teinet kan brukes enten med eller uten de andre bestanddeler av 
my sen, det kan f.eks. brukes som den myseoppl^sning man far direk- 
te fra melken. Fortrinnsvis bruker man imidlertid en myse hvor- 
fra en eller flere av ikke-proteinbestanddelene er f jernet, f. 
eks. dialysert myse, konsentrert myseoppljrfsning, og isaer mysepul- 
ver. Et typisk mysepulver inneholder 75,5 % laktose, 1,3% B-lak- 
toglobulin, 8,6 % mineraler og 2,8 % vann. Myse er saerlig egnet 
til raodifisering av fl^te fordi den er en fraksjon av melken og 
utelukkende be star av komponenter som a lie rede er til stede i fl0- 
ten. 

Mengden av tilsatt myseprotein er fortrinnsvis fra 
0,012 til 0,12 vektprosent av fl^ten. Det passer saledes med fra 
0,1 til 1 % mysepulver, og meget tilf redsstillende resultater opp- 
naes hvis det innf^res 0,03 % myseprotein, eller 0,25 % av fl^tens 
vekt med mysepulver. 

Det er n0dvendig at fl^ten homogeniseres after at myse- 
proteinet er blitt tilsatt, si at fl0tens eksisterende olje/vann- 
grensef later brytes ned og nye olje/vann-grensef later dannes. 

Stivheten i pisket krem males bekvemt med en Mohr-piske- 
maskin slik som beskrevet av Mohr og Koenen, "Molkerei und Kaserei 
Zeitung**, 1953, 4, 244. Denne miler den str0m som er n^dvendig 
for a drive de piskeris sora pisker fl^iten, og st^rrelsen av strjim- 
men er derfor et mal for piskemotstanden, som i seg selv represen- 
terer motstand mot deformering, dvs. stivhet. 

pppfinnelsen illustreres ved de f^lgende eksempler. 
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Eksempel 1 

Til 100 vektdeler frisk fljite ble satt 0,25 deler myse- 
pulver, som irmeholdt 0,03 deler B-laktoglobulin, og blandingen 
ble homogenisert, Efter modning over natten ved 4^0 ble den mo- 
difiserte fl0te pisket i en Mohr piskemaskin til en fast, klat- 
tet kremaktig struktur som var stabil overfor frysing og tining. 

Sammenlignet med ikke modifisert fl^te og homogenisert 
fl^te med miling. av strums tyrkene for de piskede filter ga fj^lgen- 
de resultat for en serie pr^ver. 



Overlap 
% 


Styfke 
(millia 


90 


63 


92 


46 


90 


2 


90 


13 


125 


48 


100 


. 30 


98 


94 


85 


20 


100 


58 


100 


61 


112 


62 


100 


60 



Uforandret fl^te 



Homogenisert fl^te 



Fl^te modifisert 
med myse og 
homogenisert 



Disse resultater viser forbedringen i reproduserharhet 
av de gode piskeegenskaper som oppnaes ved modifiseringen med 
myse. 

Bksengael 2 

Opptint frossen krem, som hadde tapt sin piskeevne, ble 
homogenisert efter tilsetning av 0,25 % mysepulver i forhold til 
fljrftens vekt, og pisket. Man fant at f 10 tens piskeevne var blitt 
gjenopprettet. 
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Patentkrav 

Fremgangsmate til fremstilling av piskbar fl0te, 
karakterisert ved at fijrften tilsettes 0,01 - 0,5 
vektprosent myseprotein, hvorp& fl^ten homogeniseres . 
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